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ÚVOD 
Mäso zvierat predstavuje významný zdroj biologicky 
plnohodnotnej potraviny s vysokým zastúpením 
živočíšnych bielkovín, s vysokou chutnosťou a často aj 
vysokou dietetickou hodnotou (Haščík et al., 2005ab, 
2009ab, 2010; Horniaková et al., 2006; Barteczko 
a Lasek, 2008). Súčasťou rôznych druhov mias je aj mäso 
prežúvavcov, ktoré Geay et al. (2001) označujú za zdroj 
dôležitých živín a za mäso s vysokou senzorickou 
hodnotou, avšak význam a povaha týchto vlastností závisí 
zásadne od výživy prežúvavcov. Geay a Robelin (1979) 
zistili, že príjem potravy má vplyv tak na prírastok mäsa ale 
aj na ukladanie depozitného a intramuskulárneho tuku, 
avšak keď sa  príjem potravy zvyšuje počas nariadenej 
diéty u zvierat, dochádza k zvyšovaniu krytia vonkajšieho 
tukového tkaniva a znižuje sa podiel intramuskulárneho 
tuku (Hornick et al., 1998). Menovaní autori zároveň 
konštatujú, že okrem výživy má vplyv na kvalitu mäsa aj 
metabolická aktivita, rovnako ako aj štruktúra a zloženie 
svaloviny.  
V poslednom období tak v celom svete ako aj v Európe 
dochádza k celkovému poklesu spotreby hovädzieho mäsa, 
čo môže byť spôsobený tým, že hovädzie mäso obsahuje  
príliš veľa nenasýtených mastných kyselín (SFA) a 
a transmononenasýtených mastných kyselín (MUFA), ktoré 
môžu byť významným rizikom pre rozvoj ischemickej 
choroby srdca (Gey et al. 1976). Pokles spotreby mäsa 
prežúvavcov je aj vzhľadom k mediálnym akciám ako 
napríklad zakazovanie a bojkot v spotrebe teľacieho mäsa, 
nezákonné obchodovanie   a používanie hormónov a vznik 
ochorenia BSE, ale aj zavedením ekonomických 
transformácií (industrializácia, intenzifikácia 
poľnohospodárstva a urbanizácia), ktoré zvyšujú 
potencionálnu vzdialenosť medzi výrobcami a 
spotrebiteľmi a zároveň vytvorili nový typ spotrebiteľa, 
ktorý je menej informovaný o definícii výrobku, jeho  
kvalite a pôvode. Tieto ťažkosti zvyšujú v prvom rade 
nespokojnosť spotrebiteľov, čo platí najmä v prípade 
červeného mäsa, t.j. mäsa  dobytka a oviec.  Kvalita je teda 
v súčasnosti dôležitým sociálnym a ekonomickým 
problémom, ktorý je zosilňovaný aj nasýtením trhu 
s potravinami, vzhľadom k vysokej účinnosti moderného 
poľnohospodárstva. Pre zabezpečenie požadovanej kvality 
mäsa z hľadiska jeho dietetiky a organoleptických 
vlastností sa v štátoch Európskej únie ako aj v celom svete 
vykonáva kontrola biologických vlastností svalov, sleduje 
sa množstvo intramuskulárneho tuku a tukových tkanív 
v jatočne opracovanom tele. Tieto vlastnosti tkaniva a jeho 
biochemické zloženie závisí na mnohých faktoroch ako sú 
spôsob chovu výživa, fyziologický stav a genetický  typ 
zvieraťa (Berg  a Butterfield, 1976; Huerta-Leidenz et 
al, 1996; Marchello a  Driskell, 2001; De Smet et al. 
2004). 
Biochemické zloženie mäsa podľa Fauconneau (1997) 
predstavuje predovšetkým významný zdroj bielkovín (17 
až 22 %) bohatého na esenciálne aminokyseliny (55,2 g 16 
g N). Tieto proteíny sú mierne deficitné v sírnych 
aminokyselinách, ale  sú bohaté na lyzín (9,1 g pre 16 g N).  
Mäso prežúvavcov, najmä hovädzieho dobytka je tiež 
dôležitým zdrojom hémového železa (asi 2 až 5 mg.100 g-1 
čerstvého tkaniva) v závislosti od typu svalu, ktorý je 
približne  3 až 4 krát vyšší ako v mäse bravčovom 
a kuracom a ktoré sa 5 až 6 krát rýchlejšie vstrebáva ako 
nehémové železo z rastlín. Obsah zinku v hovädzom mäse 
je tiež vysoký (3 až 11 mg.100 g-1) a závisí hlavne od 
výsekovej časti JOT zvierat (Enser et al., 1999). Okrem 
toho je mäso prežúvavcov dôležitým zdrojom vitamínov 
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ABSTRACT 
The aim of this study was to investigate the chemical composition of musculus longissimus dorsi muscle in European bison 
(Bison bonasus) of the age 6, 9, 12 and 14 years. In m. longissimus dorsi water content was from 74.90 g (group until 6 
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found between groups of age. In m. longissimus dorsi the protein content was statistically significant during aging (P≥0.05) 
of the European bison from 21.23 (group until 12 years of age) until 22.34 g.100 g-1 (group until 14 years of age). The 
protein content is comparable with the values of steers and bulls of different breeds of cattle feedlot and meat buffalo. The 
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Tendency increasing of fat content in muscle with increasing age of animals was not confirmed (P≥0.05) but was confirmed 
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skupiny B (B1, B2, B6, B12) a niacínu (Favier et al., 
1995), najmä vitamínu B6 (0,3 až 0,4 mg.100g-1 
v hovädzom mäse; 0,15 až   0,25 mg.100g-1 v jahňacom 
mäse) a vitamínu B12 (1,5 až 2,5 mg.100g-1), ktorý v 
podstate chýba v rastlinách, ale je dôležitý pre 
syntetizovanie mikroorganizmov tráviaceho systému 
prežúvavcov. Na celkovom príjme tukov sa mäso hovädzie 
podieľa dávkou 5 % (Demeyer a Doreau, 1999) 
a vyznačuje sa  vysokým pomerom bielkovín a tukov, ktorý 
môže dosiahnuť hodnoty medzi 12 a 2. Tieto hodnoty sú 
oveľa vyššie ako v iných potravinách bohatých   na 
bielkoviny, napr. vajcia (1,20), syr Cantal (0,75) a niektoré 
ryby s vyšším obsahom tuku (makrela: 0,80). Všeobecne 
platí, že vysoký podiel nenasýtených mastných kyselín 
(FA) vo výžive prežúvavcov vedie  k vyššiemu ukladaniu 
intramuskulárneho tuku a tým je v mäse hovädzieho 
dobytka a oviec ďaleko menej nenasýtených mastných 
kyselín ako u ošípaných a hydiny (Hocquette a Bauchart, 
1999). 
Konzumácia potravín je v dnešnom období jednou 
z hlavných tém výživovej politiky štátov Európskej únie 
ako aj celého sveta (Galbraith et al., 2006). Dôležité je 
predovšetkým v konzumácii potravín zníženie obsahu 
tukov, nežiaducich mastných kyselín a najmä cholesterolu. 
Z tohto dôvodu v poslednom období dochádza 
k využívaniu alternatívnych zdrojov mäsa, ktoré sú blízke 
hovädziemu mäsu, akým je napríklad aj mäso bizóna 
amerického, resp. zubra európskeho, ktoré sa využíva 
prevažne v severnej Amerike, nakoľko tieto druhy zvierat 
sú v týchto podmienkach chované aj farmovým spôsobom. 
Viacerí autori poukazujú na konzumáciu bizónieho 
a zubrieho mäsa z dôvodu nižšieho zastúpenia energie, 
zapríčineného nižším obsahom tuku v porovnaní s 
hovädzím mäsom (McClenahan a Driskell, 2002). Uvádza 
sa, že mäso z bizónov a zubrov je zdravšie ako mäso 
hovädzie (Rule et al., 2002). Existuje niekoľko štúdií o 
obsahu živín      v mäse bizóna (Koch et al.,1995; 
Marchello et al., 1998; Marchello a Driskell, 2001; Rule 
et al, 2002), ale tieto štúdie vykazujú údaje najmä z USA. 
V nadväznosti na uvedené literárne zdroje bolo cieľom 
nášho experimentu preveriť chemické zloženie vybranej 
časti jatočného tela zubra európskeho (bison bonasus) 
s ohľadom na vek chovaného v podmienkach Slovenskej 
republiky polofarmovým chovom.  
 
MATERIÁL A METODIKA  
Selektívnym odstrelom sme v ostatných rokoch získali po 
3 kusy zubra európskeho   zo Štátnych lesov  SR, Zubria 
obora - Topolčianky v rozmedzí ich veku do 6, 9, 12 a 14 
rokov. 
Na vyhodnotenie chemického zloženia mäsa sme po 
základnej jatočnej rozrábke 3 ks z každej  vekovej skupiny 
vykonanej na bitúnku Štátnych lesov SR v Topolčiankach 
odobrali vzorky svaloviny  musculus longissimus dorsi.  
Základné chemické zloženie svalu musculus longissimus 
dorsi bolo spracované pomocou prístroja INFRATEC 1265 
(NSR) v Centre výskumu živočíšnej výroby (Nitra), kde 
sme vyhodnocovali obsah sušiny, resp. vody, bielkovín, 
tuku a popola v g .100 g -1 a zo zistených hodnôt obsahu 
tuku a bielkovín sme vypočítali cez príslušné koeficienty 
(Strmiska et al., 1988) energetickú hodnotu svaloviny 
v kJ.100 g-1. 
Výsledky chemického zloženia svalu musculus 
longissimus dorsi boli spracované štatistickým programom 
Statgraphics 5.0, kde boli vypočítané základné štatistické 
charakteristiky (aritmetický priemer, smerodajná odchýlka, 
minimum, maximum, variačný koeficient) a  na určenie 
preukaznosti rozdielov medzi skupinami (podľa veku) bol 
použitý F-test s následným t-testom. 
 
VÝSLEDKY A DISKUSIA  
Základné ukazovatele chemického zloženia musculus 
longissimus dorsi zubra európskeho z obory Topolčianky 
sú znázornené v tabuľke 1. 
 
 
Tabuľka 1 Chemické zloženie M. longissimus dorsi 
zubra európskeho 
 
Chemické zloženie svalov je relatívne konštantné (75 % 
vody, 19-25 % bielkovín, 1-2 % minerálnych látok 
a sacharidov) ale chemické zloženie mäsa je veľmi 
variabilné a to predovšetkým z hľadiska obsahu lipidov.  
Sledovaný 
ukazovateľ 
Skupina 
(podľa 
veku) 
x  s min. max. v % Preukaznosť  
rozdielov 
medzi 
skupinami 
(t-test) 
do 6 rokov 
(a) 
74,90 1,56 73,80 76,00 2,08 
do 9 rokov 
(b) 
74,92 1,24 74,76 75,20 0,32 
do 12 
rokov (c) 
75,70 1,41 74,70 76,70 1,87 
 
 
 
Obsah 
vody 
(g.100 g-1) 
do 14 
rokov 
(d) 
75,11 1,77 73,20 75,70 2,36 
 
a:b- 
a:c- 
a:d- 
b:c- 
b:d- 
c:d- 
do 6 rokov 
(a) 
22,31 0,86 21,70 22,92 3,87 
do 9 rokov 
(b) 
21,94 0,19 21,76 22,15 0,90 
do 12 
rokov (c) 
21,23 0,67 20,75 21,70 3,16 
 
 
 
Obsah 
bielkovín 
(g.100 g-1)
do 14 
rokov 
(d) 
22,34 1,56 21,13 24,10 6,98 
a:b- 
a:c- 
a:d- 
b:c- 
b:d- 
c:d- 
do 6 rokov 
(a) 
1,80 0,71 1,30 2,30 39,28 
do 9 rokov 
(b) 
2,11 0,17 1,97 2,30 8,01 
do 12 
rokov (c) 
1,26 0,93 0,60 1,91 73,81 
 
 
 
Obsah tuku
(g.100 g-1)
do 14 
rokov 
(d) 
1,84 1,17 0,50 2,70 63,91 
a:b- 
a:c- 
a:d- 
b:c- 
b:d- 
c:d- 
do 6 rokov 
(a) 
1,01 0,04 1,98 1,04 4,20 
do 9 rokov 
(b) 
1,03 0,04 1,00 1,074 3,60 
do 12 
rokov (c) 
1,05 0,07 1,00 1,10 6,73 
 
 
 
Obsah 
popola 
(g.100 g-1)
do 14 
rokov 
(d) 
1,05 0,07 1,00 1,13 6,91 
a:b- 
a:c- 
a:d- 
b:c- 
b:d- 
c:d- 
do 6 rokov 
(a) 
441,51 41,09 412,45 470,57 9,31 
do 9 
rokov (b)
447,07 7,57 438,71 453,48 1,69 
do 12 
rokov (c)
402,81 23,65 386,08 419,53 5,87 
 
 
 
Energetická 
hodnota 
(kJ.100 g-1)
do 14 
rokov 
(d) 
443,40 60,83 383,83 505,42 13,72
a:b- 
a:c- 
a:d- 
b:c+ 
b:d- 
c:d- 
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Je dokázané, že obsah tukov závisí aj na výbere príslušných 
častí jatočného tela zvieraťa, ktoré majú relatívny podiel 
intermuskulárneho a podkožného tukového tkaniva (CIV, 
1996). 
Z výsledkov experimentu vyplýva, že obsah vody v m. 
longissimus dorsi  zubra európskeho v nami preverovanom 
experimente bol od 74,90 g (skupina do 6 rokov veku) až                     
do 75,70 g.100 g-1 (skupina do 12 rokov veku). Obsah vody 
sa mierne zvyšoval len  do 12 rokov veku zubra 
európskeho a so zvyšovaním veku nad 12 rokov hodnoty 
obsahu vody  zaznamenali mierny pokles, ale štatisticky 
významné rozdiely medzi skupinami podľa veku neboli 
zistené (P≥0,05).  
Výsledky obsahu vody v m. longissimus dorsi zubra 
európskeho z obory Topolčianky (Slovenská republika) sú 
mierne vyššie ako zistili u volov a býkov plemena norde 
Grac et al. (2006), ktorí zistili obsah vody na úrovni (72,34 
až 73,73 g.100 g-1), porovnateľné s hodnotami 74,50 až 
75,70 g .100 g-1 u kráv a býkov plemena belgické modré 
(Fiems et al. (2003) a v priemere vyššie ako zistili u bizóna 
amerického Galbraith et al. (2006) s hodnotami od 72,18 
do 75,11 g. 100 g-1. 
Zo sušiny mäsa sú najdôležitejšími zložkami tuk a 
bielkoviny, nakoľko tieto zložky sú  pre človeka 
nepostradateľné a to z dôvodu obsahu dôležitých 
aminokyselín a mastných kyselín (Benková et al., 2005; 
Duclos et al. , 2007; Berri et al. 2008). 
Obsah bielkovín sa štatisticky nemenil počas starnutia 
(P≥0,05) zubra európskeho a bol    v 100 g m. longissimus 
dorsi od 21,23 (skupina do 12 rokov veku) až do 22,34 
g.100 g-1 (skupina do 14 rokov veku). Obsah bielkovín  
v sledovanej svalovine je porovnateľný s hodnotami 20,43 
až 24,00 g.100 g-1 z výsledkov experimentov CIV (1996), 
Fiemsa et al. (2003), Graca et al. (2006) v mäse volov a 
býkov rôznych plemien výkrmového  hovädzieho dobytka 
ako aj v mäse bizónov (Marchello et al., 1996, 1998; 
Marchello a Driskell, 2001; Mc Clenahan a Driskell, 
2002; Aalhus et al., 2003; Galbraith et al., 2006 a i.), ale 
mierne nižší  v porovnaní s výsledkami Faviera et al. 
(1995), ktorí zistili v hovädzom mäse obsah bielkovín až 
28,10 g.100 g-1. 
Tuk je považovaný za hlavný rezervoár energie, ale aj 
ako dôležitý prvok z hľadiska senzorickej kvality mäsa, 
nakoľko obsahuje vysoký obsah aromatizujúcich látok 
(Suchý et al., 2002), ale v konečnom dôsledku je dôležitý 
aj pre samotné vyjadrenie dietetiky mäsa (Haščík et al., 
2005ab, 2009ab, 2010; Horniaková et al., 2006; 
Barteczko a Lasek, 2008). 
Hodnoty obsahu tuku podľa veku zubra európskeho v  
m. longissimus dorsi  boli od 1,26 g (skupina do 12 rokov 
veku ) až do 2,11 g.100 g-1 (skupina do 9 rokov veku), bez 
štatistických rozdielov (P≥0,05) medzi vekovými 
skupinami. Vyššie hodnoty obsahu tuku, t.j. od 3,38 g 
(Grac et al., 2006) až po 6,4 g.100 g-1 (Favier et al., 1995; 
CIV, 1996) zistili menovaní autori v hovädzom mäse 
rôznych plemien, ale u býkov plemena belgické modré 
Fiems et al. (2003) zistili nižšie hodnoty a to na úrovni  
1,1 g.100 g-1. Nami dosiahnuté hodnoty obsahu tuku sú 
porovnateľné s hodnotami, ktoré u bizóna amerického 
zistili  Koch et al. (1995), Rule et al. (2002) a Galbraith 
et al. (2006) s úrovňou priemerného obsahu tuku v mäse  
od  1,17 g až po 2,14 g.100 g-1. 
Energetická hodnota v 100 g svaloviny je úzko spojená 
s obsahom tuku a bielkovín (Haščík et al., 2009b). V m. 
longissimus dorsi zubra európskeho bola energetická 
hodnota od 402,81 kJ (skupina do 12 rokov veku) až 
447,07 kJ.100 g-1 (skupina do 9 rokov veku), čo je v súlade 
s hodnotami Aalhusa et al. (2003) a Galbraitha et al. 
(2006). Štatistické rozdiely  (P≤0,05)  v energetickej 
hodnote v 100 g svaloviny sme zaznamenali len medzi 
skupinou do 9 a 12 rokov veku.  
 
ZÁVER  
V pokuse sme hodnotili chemické zloženie vybraného 
svalu jatočného tela zubra európskeho musculus 
longissimus dorsi vo veku do 6, 9, 12 a 14 rokov 
chovaného v podmienkach zubrej obory Topolčianky, 
Štátnych lesov SR. Na základe výsledkov sme nezistili 
zásadné rozdiely (P≥0,05) v chemickom zložení m. 
longissimus dorsi v obsahu vody, bielkovín a tuku, ale 
preukazné rozdiely sme zistili len  v energetickej hodnote 
medzi  skupinami do 9 a 12 rokov. V preverovanom 
experimente sa nepotvrdila tendencia zvyšovania obsahu 
tuku vo svalovine m. longissimus dorsi s narastajúcim 
vekom zvierat, ale potvrdilo sa, že na tento ukazovateľ má 
najvýznamnejší vplyv výživa. 
Na základe dosiahnutých výsledkov a publikácii iných 
autorov môžeme skonštatovať, že chemické zloženie mäsa 
zubra európskeho je vhodným artiklom a možným 
doplnkom vo výžive a potravinovom reťazci človeka 
predovšetkým v štátoch, kde je chovaný aj farmovým 
spôsobom, resp. ako delikatesa, nakoľko obsahuje nízke 
zastúpenie tuku, čo v konečnom dôsledku zvyšuje 
predovšetkým jeho dietetickú hodnotu a posúva ho z tohto 
pohľadu aj pred mäso hovädzie.  
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